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Dengan ini, saya menyatakan bahwa dalam skripsi ini tidak terdapat karya yang 
pernah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi dan 
sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat yang pernah ditulis 
dan diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis diacu dalam naskah dan 
disebutkan dalam daftar pustaka. 
Apabila ternyata kelak dikemudian hari terbukti ada ketidakbenaran dalam 
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Assalamu’alaikum Wr. Wb. 
 Alhamdulillah segala puji kehadirat Allah SWT yang telah memberikan 
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PELEPAH KELAPA DAN DIMASAK DENGAN CARA KUKUS DAN ASAP”. 
Skripsi ini disusun untuk memenuhi sebagian persyaratan guna mencapai derajat 
sarjana (S-1) Program Studi Pendidikan Biologi di Universitas Muhammadiyah 
Surakarta. 
 Penulis menyadari bahwa tanpa adanya bantuan dari berbagai pihak yang 
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2. Ibu Dra. Aminah Asngat, M.Si, selaku penguji 2 yang telah meluangkan waktu 
untuk menguji dan memberikan masukan dalam menyusun skripsi ini. 
3. Ibu Dra. Suparti, M.Si, selaku penguji 3 yang telah meluangkan waktu untuk 





4. Bapak dan Ibu dosen yang telah memberikan bekal ilmu dan staff karyawan atas 
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5. Sahabatku semua (Mas syafi, Syawal, Rohmah, Fatimah, Mb Siti, Mb Ika, Mb 
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6. Teman-teman kost, teman-teman kelas A, dan asisten bio 09, yang selalu 
mewarnai hari-hariku. 
7. Semua pihak terkait yang tidak bisa disebutkan satu persatu, terima kasih atas 
bantuannya dalam menyelesaikan skripsi ini. 
Penulis berharap skripsi ini dapat bermanfaat baik bagi penulis sendiri 
maupun bagi pembaca. Penulis juga menyadari bahwa dalam penyusunan skripsi ini 
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 Telur merupakan salah satu sumber protein hewani yang memiliki rasa lezat, mudah 
dicerna, dan bergizi tinggi. Penelitian ini menggunakan bahan dasar telur itik, abu pelepah kelapa, 
dan ekstrak daun pandan wangi. Telur yang diasinkan dengan abu pelepah kelapa dimasak dengan 
cara dikukus dan diasap sebagai perlakuan . Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh pengukusan dan pengasapan telur yang diasinkan dengan abu pelepah kelapa terhadap 
organoleptik dan daya terima masyarakat. Metode yang digunakan untuk penelitian adalah metode 
eksperimen Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor perlakuan yaitu cara pemasakan 
kukus dan asap dengan tiga kali ulangan. Analisis data diuji secara deskriptif kualitatif. Telur asin 
kukus 20 menit menghasilkan kualitas organoleptik putih telur warna putih, kuning telur kuning, 
aroma tidak amis, rasa asin, tekstur agak kenyal dan masir, tidak lengket, mudah dikelupas, dan 
disukai masyarakat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa cara pemasakan yang berbeda juga 
berpengaruh terhadap kadar protein dan lemak. Kadar protein tertinggi pada telur asin yang dikukus 
selama 20 menit yaitu 4,51 gr dan kadar protein terendah pada telur asin yang diasap selama 5 jam 
yaitu 1,88 gr. Kadar lemak tertinggi pada telur asin yang dikukus selama 20 menit yaitu 14,49% dan 
kadar lemak terendah pada telur asin yang diasap selama 4 jam yaitu 12,03%.  
 
Kata kunci: telur asin, kukus, asap, kadar protein, kadar lemak, organoleptik, daya terima. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
